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© Procede pour I'obtention d'un effet de fluorescences et produits obtenus selon ce proc6d6. 

(g) Procede pour I'obtention d'un effet de fluorescence dans 
un solide ou dans un liquide libre. inerte ou circutant. L'agent de 
fluorescence est un produit ingescible, de preference la 
riboflavins. 

Applications : Industrie aliment aire, Industrie du gadget. 
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Description 



Procede pour I'obtention d'un effet de fluorescence et produfts obtenus selon ce procede. 



La presente invention a pour objet un procede 
pour I'obtention d'un effet de fluorescence dans un 
liquide tibre, inerte ou circulant, ou dans des sondes. 5 
lesdits liquides et solldes pouvant etre destines a la 
consommation humaine. 

II est connu de tongue date d'utiliser les effets de 
la fluorescence pour des produits et gadgets divers, 
Pagrement f ourni par la fluorescence 6tant extreme- 10 
ment esthetique a I'oeil et recherche par les 
consommateurs. 

L'invention a pour objet un nouveau domaine 
d 'application totafement inexplore des effets de 
fluorescence, qui prend en compte les soucis de 15 
recherche d'effets esthetiques et inattendus dans le 
quotidien du consommateur. 

Conformement a l'invention, ce resultat est obte- 
nu avec un procede pour I'obtention d'un effet de 
fluorescence dans un liquide libre, Inerte ou circu- 20 
lant, ou dans des solides, lesdits liquides et solides 
pouvant etre destines a la consommation humaine, 
caracterise en ce qu'il consiste a utHiser un agent de 
fluorescence ingescible par I'etre humain. 

Grace a la mise en oeuvre de ce procede, on 25 
realise en fait un double objectif : 

- il est possible de remplacer dans les applications 
usuelles des produits fluorescents les produits 
habftuellement utilises par un produit qui ne soit pas 
toxique. II en decoule une securite accrue en 30 
partaiculier pour le risque d'ingestion accidentelle 

par les enfants. 

- il est egalement possible, et c'est une caracteristi- 
que essentielle de l'invention, de creer des produits 
presentant un effet de fluorescence qui soient 35 
ingescibles ou comestibles per se et par destination. 

Selon un mode particulierement avantageux de 
mise en oeuvre de {'invention, on prevoiera que 
i'agent de fluorescence est la riboflavine. 

La riboflavine, ou encore vitamine B 2, est un 40 
produit connu de longue date, qui selon les normes 
europeennes ne presente aucune Dose Joumaliere 
Admise (DJA) et qui peut done etre ingere sans 
risque pour le consommateur. 

En outre, et e'est la un effet tout a fait inattendu, la 45 
riboflavine, qu'elle sort obtenue par synthee chimi- 
que ou par extraction a partir de produits naturels, 
presente un effet de fluorescence a toutes les 
concentrations d 'utilisation, en milieu solide ou 
liquide, a toute temperature et en presence de 50 
lumiere naturelle ou artificielle. 

En outre la riboflavine est tres hydrosoluble. De 
maniere preferentielle, la concentration d'utitisation 
sera comprise entre 10 ppm et 0,4 g/litre. 

Selon une application tout a fait speeffique, on 55 
peut obtenir conformement a l'invention des solides, 
plus particulierement des glacons pour le rafraichis- 
sement des boissons destinies a la consommation 
humaine. 

Etant donne que la riboflavine est tres hydrosolu- €0 
ble et presente un effet de fluorescence a toute 
temperature, I'effet esthetique obtenu est remarqua- 
ble et inattendu ; 



Get effet est renforce par le fart que, lors de la 
congelation du liquide contenant la riboflavine pour 
la transformer en glacons, celle-ci se repartft de 
maniere tres urdforme, sans cristalHsation ni zone 
preferentieHe de concentration. 

On comprendra que l'invention n'est pas limitee 
au seul mode de mise en oeuvre decrit Ble recouvre 
au contraire toutes les applications du procede 
selon l'invention, mettant en oeuvre un agent de 
fluorescence ingescible, plus particulierement Ea 
riboflavine. 



Revend (cations 

1. Procede pour I'obtention d'un effet de 
fluorescence dans un liquide fibre, Inerte ou 
circulant, ou dans des solides, lesd'rts liquides 
et solides etant eventueltement destines a la 
consommation humaine, caracterise en ce quH 
consiste a utiliser un agent de fluorescence 
ingescible par Tetre humain. 

2. Procede selon la revindication 1, caracte- 
rise en ce que I'agent de fluoescence est de la 
riboflavine. 

3. Procede selon la revendication 2, caracte- 
rise en ce que la riboflavine est utilisee a une 
concentration comprise entre 10 ppm et 0,4 
g/Irtre. 

4. Produit liquide ou solide fluorescent inges- 
cible par I'etre humain, caracterise en ce qu'B 
contient de la riboflavine en tant qu'agent de 
fluorescence. ■ 

5. Produit solide selon la revendication 4, 
caracterise en ce qu'H s'agit d'un glacon pour le 
rafraichissement des boissons. 
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